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۱۱۱۱۱۹۱۵ 

فصح بطالقعط مححصبط رله)صمصهمد مه مه فبال وامب0متم عقعصظ عملقصع لقعمتاعصی عم فصقصصعل مصتودععص مه صمعه فقظ عمط 1" 
0 رها ,صافه) ما متصصتصظ م6 06912060 وه عقطا مامتتلمتن 0عفهط-اصهام میج فعملفمه عموتسباظ .قصعهمممم متوگاه هه 
۵ و2 ماو فاصم01ممصا 860هط-اصهام ۵۶ صمتامصتطاوم 2 صم عفد ب«اله‌نمنها مته رمط 1 .قعوتناها عقفصظ ۵۶ عمصه7ه2۵(6 
6 ۵21-11166 2 0۲0۷1۵6 ما و1 وعماقصه تمعتتها ۵ لدهع م1 .وعاطماماهعع۷ 2820 رفصتهتم رومصصناعع1 رصتعا۳۵ج ماطهامعع۷ 
0 2100201۷76 ماصامصته)ویه لمح ععتطاجعط ه ۷106معم ما حصته فصمتاهانمص10 مدمآ .و)م0مم 0مفده-لمصنصه عصتونا )نامصا۳ 
0 مقصطمته 200 ,مامها رها عصتلالمص1 رقعملقصه تمه ۵۶ ومتاممم۳ج ۵۳220010 ۲ .مامنا0۲00 اقفعصظ لقممتامه۲ص۵ع 
۰ 0۷ )۵6060 عمط ۶0۲ متام 

بوصم له1مز1مصهه فیامتیه۷ فصتقاجمع قطا «اتصصه؟ مهععمامه) فطا حصمظ با ه و1 (مامتاه 0۵2۵۲۵) تقوم زا۲۱۱0 
0 ه]2120عمصاصاهيه مه ومهیمطهمهو راهم متاععظ .و46 ههممهو اه مضه وهای رفصتهامتم رقاصعصعنم ل2تناهه عصل 1001 
0 ۶ ۱۵۲۵ ما 1۳0۲0۷۵ صهه 20 م0۳0۵ عصلصمیآمنطا وق عقطه تقوم رلامنيم صر فصنام ومل‌تنمطمعهو او ۵۶ وعمه 
0 ۷۱۳۱۵ فاتلمصوهه دنامتنع۷ 0۶0۷108 وه عقط) اتب تمصمتاعصیظ هه فیامتاتمباه ه و1 بقعم مر رامعم .قام2۲۵00 
تون عصاه1۳00100 وتم‌عتتاها عملقصه ]عم طلقعط مظ رمق 10 .عامت0۲00 1000 ص1 صع0عتمصا صه فه ۷960 ۵۶ ]16 فطا 1۳60 
05-0 0۲ 1۵۷۵۱5 2 تع۵9ه نام بقعم مزر عصتل0ه ۵۶ وامعله معط 1۷۵9022460 تاد فنط .06۷610۵60 قمعه 2۷۵ )۳۱۲ 
۰ و همه 0۶ فمتاعهم۳0ج مها هه روتموصمی رلهه‌تصعطانمهممو ام عط ۵ 
5 2۱0 ۱۷]۲۸)۵۲1215 

۷ ۵02۵4)) واصمنععظ1 ممحصصرمم عصلونا فلتهل‌صهاه اقصمتلهه صفتصو ما عصتلعمممه 0ماهن۵] ۱۸۵۲۵ وعععتساها عم[هخر 
که امزص عتباج]۱۷ .ع1ممصهه آمتجمع 2 و2 رام تقتاع له رعمباهه 501 رجمتصن 1۳2660 رطع رمتاتهع باه قامصده ,۳2/6 رصلها2۲۵ 
,066160 ,۷۷۵۵۵۵0 ۷۵۲۵ دابا م1 .۲۵۵۳2۲۲ طا ما۳0 صهتههه ۷۵2 0۶ ۱۷۵۵۲ رم 0مامع۱اهه ۷۵۲۵ (مامتتاد ملاصتان0)) وتا 
0ص ۵۵۱۷۵۵۲ 2 مفصاً مصنامرع صقط میم وقام‌صهه 01160 م1 ,۹0 45 ۵۶۴ متامهم‌هها ۵ کج 1۳۷۵ مع۵9 10۲660 2 ها 17160 0هه 
تفج ما6۵ م1 بصتعا2۳۵ بطفه بطم رععتاوامصظط عصتلتآمصا. مط ۵۶ وتعامصصه‌هم ل2متصعطام-۵ملو ردام معط آتاصتا ؟ 4 21 ٩00۲60‏ 
۷ ۷۷۱0 64تادطاناه قه۷ تام لمافد۲0 مط) روم‌عاها وماقصه ۵۶ مم)هلنصه مج عصتمماه 0۵7 ۲۱۵۲ اجماجمی متامصهطص لاه 
,۳ عماجم عمجت داماد ریق رفح رعتتاافامطظ عمهتع2۷ 16 ,1601۵6 0286 عظ) 0۶ 2.570 220 ,1.5۵ ,0.56 21 09706۲ متام 2۵2 
40 رووعصه۲تومدهه رووعصتعصتنند روفمصلتقط م1 بمتنافهمص ۵۲۵ واه ۵201۵60 ۲۵ طمهه ۵۶ تمامن 4ص رطاتمهود عصتلامط 
۵ ۷۷2۵6 22117515 5۵۵50۲۷ .عصمحص اف تمامطط0 رما ۵ مصلویا لماه۵۷۵ ۷۵۲۵ وعموتباها عملقصه 0معامهع گ۵ ففمص همه 
مامرصهه همه فلورلممه .عمتافتهامهتقط نها مضه ,عافد رتم00 رتمامی ۵ وملههعو ممتمصتمدتنول0 0عع0یاز مطاا فافتامصدم 10 بط 
2 220 ,(19.0 مملویع) ففوظو عصلویه 0مصصمگنمم فه۷ فتورولممه لهعتادتنهاد .عمصصتا مععطا )فمع1 ۵1 ۲۵۵۵۵۵۵0 ۷۷۵۲۵ فاصعصاهع 
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۶ هام۵۲ وصلوهه0ض1 مج از 060۵2960 پاصهمنصوزه وم‌عنه وماقصه 0عمبمعم قطا ۵۶ اتمتاوهاه م1۳ .عوممتم‌تیاز تعطاع نظ 
0.05(۰> م) ۵۱9706۲ وتنام 
9 
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پررسی تاثیر بودر یالپ گلابی خاردار (5071610 0000/0) بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
برگرهای آنالوگ خام و پخته تولیدی 


پریسا شهیری طبرستانی !- محبوبه کشیری" - یحیی مقصودلو "- هدی شهیری طبرستانی *- محمد قربانی" 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۴/۰۸ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۰۶/۰۹ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۰۱/۳۱ 


چکیده 


تقاضای محصولات گوشتی آنالوگ سلامت بخش با قابلیت ایجاد ظاهر. بافت» عطرء طعم و احساس دهان مشابه گوشت با توجه به نگرانی‌های 
زیست‌محیطی و مسائل مربوط به حقوق حیوانات با افزایش چشمگیری همراه بوده است. هدف از پژوهش حاضر استفاده از پودر پالپ گلابی خاردار (۰/۵ ۱/۵ و 
۵ درصد) در تولید برگر گیاهی بر پایه پروتئین آنالوگ و ارزیابی ویژگی‌های فیزیکی, شیمیایی و حسی محصولات خام و پخته بود. نتایج نشان داد با افزایش 
درصد پودر پالپ گلابی خاردار ظرفیت نگهداری آب برگرهای خام آنالوگ افزایش یافت. هم‌چنین شاخص‌های قرمزی و زردی برگر خام تولیدی با افزایش درصد 
پودر پالپ گلابی خاردار به‌ترتیب افزایش و کاهش معنی‌داری یافت. کم‌ترین و بیش‌ترین افت پخت به‌ترتیب مربوط به برگر آنالوگ دارای ۲/۵ درصد پودر پالپ و 
برگر شاهد بود. قابلیت ارتجاع برگرهای آنالوگی پخته تولیدی با افزایش درصد پودر پالپ به طور معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵> . با افزایش درصد پودر پالپ 
تغییرات معنی‌داری در درصد آبداری و چروکیدگی برگر پخته شده مشاهده شد. با توجه به بررسی‌های تکنولوژیکی ارزیابی حسی و تمایل مصرف‌کننده» افزودن 


۵ درصد پودر پالپ گلابی خاردار در تولید برگر آنالوگ توصیه می‌گردد. 


واژه‌های کلیدی: برگر آنالوگ» برگر گیاهی, پالپ گلابی خاردار, جایگزین گوشت 


مقدمه 

گوشت و فرآورده‌های گوشتی به علت داشتن اسیدهای آمینه 
ضروری و ویتامین‌های خانواده 3 املاح و سایر ترکیبات مغذی بسیار 
مورد توجه هستند. از طرفی تمایل به مصرف گوشت و فرآورده‌های 
گوشتی به‌دلیل دارا بودن اسیدهای چرب اشباع فراوان و کلسترول و 
نقش آن در بروز بیماری‌های قلبی - عروقی و نگرانی در خصوص 
جنون گاوی» کمبود جهانی پروتتین‌های حیوانی و تقاضای فراوان 
برای غذاهای سالم‌تر (بدون کلسترول و چربی اشباع کم)»؛ 


۰۲ ۲ و ۴- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد. دانشیار استاد» استادیار و استاده 
گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی» دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان» 
گرگان ایران 

(4۴- نویسنده مسئول: ۴ ۵ ۱۵91۲1 :اتفصط) 
6 ۱ 1157 10.22067/1۳5 :101 


محدودیت‌های مذهبی» مسائل مربوط به حقوق حیوانات و دلایل 
اقتصادی کاهش یافته است 6 0حصحصنا ,2015 ,.۵1 ۶1 51۳02ع0ع۲) 
2007 باافهک 56 :2015 .4 در این بین یکی از راه‌های 
پیشنهادی در سیخ به نگرانی مصرف کننده‌ها جهت تولید محصولات 
سالامت‌بخش» جایگزینی گوشت با پروتئین‌های گیاهی است .1 1» 
(2010 ۲«عد۸). در همین راستا محصولات گوشتی آنالوگ" به 
محصولاتی اطلاق می‌گردد که از لحاظ ظاهری و خواص 
ارگانولپیتیکی و ویژگی‌های شیمیایی برگرفته و تقلیدی از محصولات 
گوشتی متداول می‌باشد (2019 ,0۳۲ بر اساس گزارش بازاره 
کاضا بزای. محصولایت گیشتی آنالرگ وش ۷۸ فرسلی بین عبال 
۶۹ الی ۲۰۲۴ خواهد داشت. در برآوردی اقتصادی» سود صنعت 
محصولات گوشتی آنالوگ تا سال ۲۰۲۵ بیش از ۲۱/۲۳ بیلیون دلار 
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تخمین زده شده است (2019 بط‌تهعه۳6 ۵/۵۲ «مذ2). از 
مهمترین پروتئین‌ها در تولید محصولات گوشتی آنالوگ می‌توان به 
حبوبات» غلات (2017 .۵ ۰ 6210( ۷۵۵) دانه‌های روغنی 
(2019 ,7ع07ظ) و مایکوپروتئین (پروتئین های قارچی) » 7ع۸:8) 
(2010 ,./۸ اشاره کرد. دانه سویا یکی از مهمترین منابع پروتئینی 
محصولات گوشتی آنالوگ است (2018 .6 4 نجع‌لض). از 
مهم‌ترین فراورده‌های حاصل از پروتئین سویا می‌توان به آرد سویا 
(۵۰ درصد پروتئین)» کنسانتره پروتئین سوبا (۷۰ درصد پروتئین) و 
ایزوله پروتئین سویا ٩۰(‏ درصد پروتئین)اشاره کرد که از نظر تغذیه‌ای 
ضمن دسترسی به پروتئین بالاتر نسبت به ماده اولیه از نظر ليزین و 
متیونین قابل مقایسه با پروتئین‌های حیوانی می‌باشند ( ,1129۵8 
3 :2002 ,6۷186 ). پروتئین سویای بافت‌دار۱ از فرآیند 
مکانیکی آرد سویا یا کنسانتره سویا با استفاده از اکسترودر بدست 
می‌آید. محصول حاصل از اين فرآیند پس از جذب آب و فرایند 
حرارتی» هنگام جویدن دارای بافتی شبیه گوشت می‌گردد ,22ت). 
(2011 

آمروزه صنعت غذا در تلاش برای استفاده از نگهدارنده‌ها و 
افزودنی‌های طبیعی در پاسخ به تقاضای رو به افزایش 
مسیرک کتگام. پرامن. راد غذایر سای امست ع شم کاشهن, 
زیان‌های ناشی از افزودنی‌های مصنوعی, از ویژگی‌های فوق‌العاده این 
افزودنی‌های گیاهی استفاده شود (2011 ,1 ۶ 26۲ع). به 
شین ون گلایی اهاز شیوه اه از راهن گنها وین 
آپونتیا۳ (۱۳0: 0۳:۳/6) مورد توجه قرار گرفته است که از 
تسیل رنه خوییزذر الق عشک. و فیممشک پرخورد مت 
(2005 ,.۵1 ۵۶ تتدامحصت). میوه این گیاه به شکل بری و دارای 
پوستی نیمه‌سخت همراه با پالپی پر از دانه است و با نام انجیر هندی 
و انجیر بربری معروف است (2017 ,.۵1 61 د0تقظ). »نسم 
۵ دارای میوه گلابی شکل و به رنگ قرمز- بنفش می‌باشد 
(2009 ,.41 2 0007)). پالپ میوه این گیاه دارای طیف گسترده‌ای از 
ترکیبات بیلوژیکی فعال مانند کرپوهیدراتها,ویتمن‌ها,پل‌فنل‌ها 
کروتویدها. بتالائین و غیره است که بسیاری از اين ترکیبات 
خاصیت آنتی‌اکسیدانی دارند (2001 ,61 6۶ ۱1۵0000). رنگ قرمز- 
بنفش این میوه بدلیل رنگدانه بتاسیانین می‌باشد ( ,.۵1 ۶ ۳۲۵۱6۲ 
8 :2003 ,.۵ 6 تعللعامد ). میوه گلابی خاردار در 
فرمولاسیون به‌صورت مختلف در محصولات غذایی نظیر پالپ میوه 
در بستنی (2009 .]۵ 6 ۲تطحصهک-۱ظ)» پودر در ماست و 
نوشیدنی‌های گوارا (2009 ,.41 27 0908 به شکل عصاره در تولید 


(19۳) ملما۲۳۵0 زرم 100260[ -1 
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نوشیدنی تخمیری با استفاده از باکتری ۲۵۵10۵ 
۲ ۳( 2017 ,./4 ۵1 ۳۵02) و سوسیس سالامی ( 1627726 
8 .0 4«( گزارش شده است. 

آنالوگ دارای ویژگی‌های مشابه محصولات رایج گوشتی از نظر ظاهر 
رنگ» بافت» طعم و حس دهانی باشند (2019 ,30۴67). از طرفی 
محصولات گوشتی آنالوگ بدلیل حذف گوشت فاقد بسیاری از 
ریزمغذی‌های مهم می‌باشند (2017 ,.۵1 ۶1 تقحطن) که با استفاده 
را جبران کرد (2018 ,.۸1 2 ۳۲200 20). بر همین اساس با توجه به 
ينکه تاکنون در تولید برگرهای آنلوگ از ترکییات طبیعی حاوی 
ترکیبات آنتی آکسیدانی استفاده نشده بود لذا در این پژوهش از پودر 
پالپ تهیه شده از میوه 5۳۳6/6 00:00 در سه سطح ۰/۵ ۱/۵ و 
۵ درصد در فرمولاسیون برگر آنالوگ استفاده و ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی محصول تولیدی خام و پخته شده مورد ارزیابی قرار 


مواد و روش‌ها 
مواد اولیه 

در این پژوهش میوه گلابی خاردار از گلخانه‌های غرب مازندران 
(چالوس) تهیه و پس از تأیید پژوهشکده گیاهان دارویی در دمای ۴ 
درجه سانتی‌گراد نگهداری شد. مواد اولیه تهیه برگر گیاهی آنالوگ 
شامل سویای بافت‌دار حاوی ۵۲ گرم پروتئین» ۳/۱ گرم چربی و ۲٩‏ 
گرم کربوهیدرات (سبحان, ایران)» آرد سوخاری (تردک ایران» روغن 
آفتابگردان (بهان ایران)» ادویه‌جات (گلستان» ایران)؛ صمغ گوار 
(سیگما آلدریچ» آمریکا)» پودر ایزوله آب پنیر با خلوص ٩۰‏ درصد 
(پگاه گلستان)» گلوتن (آردینه. ایران)» پیاز و سیر از فروشگاه‌های 
معتبر تهیه شد. همچنین سود (به‌آزماه ایران)» ۳۲۲1 ۲ (سیگما 
آلدريچ آمریکا4 متانول (شارلو اسپانیا4 هگزان (مجللی» ایران» 
تری‌کلرواستیک اسید (تتراکم. ایران4 فنل فتالئین (به‌آزما؛ ایران» 
اسید سولفوریک (مرک. آلمان)» سولفات پتاسیم (مرک» آلمان) 
سولفات مس (مرک. آلمان)» دی‌اکسید سلنیوم (مرک آلمان» اسید 
کلریدریک (مرک آلمان) و اسید بوریک (مرک آلمان) خریداری شد. 


تهیه پودر پالپ کلابی خاردار و ارزیابی ویزگی‌های 
فیزیکو شیمیایی آنها 


۲۲۳۱ آر0۲22طروم1م-1-1«صمطم1 -2ر2 -3 


میوه گلابی خاردار پس از شستشو به‌صورت دستی پوست‌گیری و 
دانه‌ها از پالپ جدا شدند. پالپ حاصل در آون ۵۰ درجه سانتی‌گراد 
خشک و به وسیله آسیاب (آسان طوس شرق» ۱۰۰۰ ایران) پودر و از 
الکی با مش ۶۰ عبور داده شد. در نهایت پودر پالپ تا زمان استفاده در 
بسته‌های نایلونی زیپ‌دار در دمای ۴ درجه سانتی گراد نگهداری شد. 

ترکیبات پودر پالپ گلابی خاردار شامل رطوبت» پروتئین» چربی» 
خاکستر اسیدیته (بر حسب اسید مالیک) مطابق ۸۵۵ (۲۰۰۶) و 
11 بر اساس روش خطبی و همکاران (۲۰۱۶) اندازه‌گیری شد. میزان 
کربوهیدرات نمونه‌ها از تفاضل مجموع ترکیبات فوق از عدد ۱۰۰ 
بدست آمد. همچنین درصد مهار رادیکال آزاد ۳۳1 نیز مطابق 
روش پالمری 9 همکاران (2018 .60 61 تعصاد۳) اندازه گیری شد. 


تولید برگر آنالوگ 

در تولید برگر آنالوگ سویای بافت‌دار (۲۰ درصد)» پیاز بدون آب 
(۱۵/۸ درصد)» آب (۳۳/۲۴ درصد)» سیر (۲/۸ درصد/» نمک (۱ 
درصد)» فلفل (۰/۲۶ درصد)ء ادویه (۱/۷ درصد)» آرد سوخاری (۱۱/۶ 
درصد)» پودر آب پنیر (۴/۶ درصد)» گلوتن ( ۳/۱ درصد)» صمغ گوار 
(۰/۲ درصد) و روغن ( ۵/۵ درصد) با یکدیگر مخلوط و در 
قالب‌های ۵۰ گرمی وزن و در کیسه‌های زیپ‌دار در دمای 2-۱۸ درجه 
سانتی‌گراد تا زمان استفاده نگهداری شدند. ضمنا در تولید برگر آالوگ 
دارای پودر پالپ گلابی خاردار فرمولاسیون با کاستن از آرد سوخاری 
در سطوح ۰۰/۵ ۱/۵ و ۲/۵ درصد طراحی شد. 


ارزیابی خواص فیزیکی و شیمیایی برگر آنالوگ خام 
تولیدی 
ارزیابی ترکیبات تشکیل دهنده برگر آنالوگ خام 

ترکیبات برگرهای آنالوگ خام شامل رطوبت» پروتئین» چربی» 
خاکستر, اسیدیته (بر حسب اسید مالیک) مطابق روش ۸0۸ 
(۲۰۰۶) و ام آن براساس روش سلطانی‌زاده و غیاثی اصفهانی 
(2015 ,تصحطه)ع۳۴-تعمتطن 0صه 220تصم01٩)‏ اندازه‌گیری شد. 
اندازه‌گیری ظرفیت نگهداری آب" 

0 گرم آزیزگر آنالک بقام با ۴۸ هبل لیر ان قطر شنت ۷۰ 
دقيقه و با سرعت ۳۰۰۰ دور در دقیقه سانتریفوژ شد. نمونه پس از 
حذف آب اشافی توزین شند. ظرفیت: نگهداری آب برگر آنلوک از 
رابطه زیر محاسبه گردید (2015 ,.01 6 احطتا؟): 


۰۰[ وزن نمونه قبل از آبگیری /وزن نمونه قبل از آبگیری - وزن نمونه بعد از آبگیری - ظرفیت نگهداری آب (درصد) 


(۸۵۸۵۵ موافتصمط امعلتلممه امتعتان زو ممتاهاه۸۵50 -1 
(۷۷۳) 02020107 ۲۱۵0۱0182 ۷۷6۲ -2 


شهیری طبرستانی و همکاران. بررسی تاثیر پودر پالپ گلابی خاردار.. ۳۸۵ 


اندازه‌گیری شاخص‌های رنگ 

شاخص‌های رنگ پودر پالپ گلابی خاردار توسط دستگاه 
رنگ‌سنج (ابزار کاران فن پویای شمال,ء -/0۸۵ ,۳۵۲225 -۷]0] 
۳55 طهادزد ایران) با استفاده از روش شهیری و مظاهری 
(2014 بتتعطععد۱ 4جه تنطوطه) اندازه‌گیری شد. شاخص 1 
گر میزام زوشتاییاتمونه وردانتة آن از فقو (ساه مطلق) تا +1۸ 
(سفید مطلق) متغیر است. شاخص *» میزان نزدیکی رنگ نمونه به 
رنگ‌های سبز و قرمز را نشان می‌دهد و دامنه آن از ۱۲۰- (سبز 
مطلق) تا ۱۲۰+ (قرمز مطلق) متفیر است. شاخص "9 میزان نزدیکی 
رنگ نمونه به رنگ‌های آبی و زرد را نشان می‌دهد و دامنه آن از 


۰- (آبی مطلق) تا ۱۲۰+ (زرد مطلق) متغیر است. 


ارزیابی خواص فیزیکی و شیمیایی برگرهای آنالوگ پخته 
شده تولیدی 
ارزیابی افت پخت برگرهای آنالوگ 

پخت برگرهای آنالوگ در فر با دمای ۱۶۰ درجه سانتی‌گراد و 
بدون روغن انجام شد. یک طرف برگرها به مدت ۵ دقيقه و طرف 
دیگر به مدت ۲ دقیقه پخته شد. درصد افت پخت برگرهای تولیدی از 
رابطه زیر محاسبه شد (2005 ,تالع00۱0 مه 2نع2ع0)): 


۰ وزن نمونه خام / (وزن نمونه خام - وزن نمونه پخته ) < افت پخت (درصد) 


ارزیابی چروکیدگی برگرهای آنالوگ پخته شده تولیدی 
قطر و ضخامت برگرهای آالوک پخته با استفاده از کولیس 

دیجیتال (ایسایزه اتریش) در نقاط مختلف اندزه‌گیری شد و 

چروکیدگی برگرها از رابطه زیر بدست آمد (2018 .۵1 6 تلدعظ). 


0 ضخامت نمونه خام+ قطر نمونه خام /(ضخامت نموه خامضخامت نموه پخته)-(قطر نمونه خام- قطر نمونه پخته)- چر کید گی (درصد) 


ارزیابی بافت برگرهای آنالوگ پخته شده تولیدی 
ارزیابی بافت برگرهای آنالوگ پخته با استفاده از آزمون پروفایل 
بافت" و توسط دستگاه بافت‌سنج (استیبل میکروسیستم. -1۸ 
5 انگلستان) انجام شد. از مرکز نمونه‌های پخته پس از ۲ 
ساعت نگهداری در دمای ۴ درجه سانتی گراد. قطعاتی به ابعاد 
۵۱( جدا و با استفاده از پروب استوانه‌ای (قطر ۵ سانتی‌متر» آزمون 
فشرده‌سازی دو مرحله‌ای تا ۵۰ درصد ارتفاع اولیه (۵ میلی‌متر) و با 
سرعت ۲۰ میلی‌متر بر دقيقه ارزیابی شدند. شاخص‌های سفتی؟ 
(نیوتن» پیوستگی بافت (انسجام (یدون واحد)» خاصیت جهندگی 
(1۳۸۵) ۸۵۵۱2۵۲ ۲۲۵116 ما6[ -3 
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۳۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰1٩‏ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ 


(ارتجاعی!) (میلی‌متر) و قابلیت جویدن" (نیوتن میلی‌متر) محاسبه 
شدند (2018 ,.۵1 2 2702ظ). 


ارزیابی آبداری برگرهای آنالوگ پخته شده تولیدی 

از مرکز برگر پخته ۵ گرم جدا کرده و به قطعات ۳ میلی‌متری 
برش داده شد. مقدار ۱ گرم از نمونه برش خورده در کاغذ واتمن 
شماره ۴۰ قرار داده و پس از پوشاندن با فویل آلومینیومی با استفاده از 
دستگاه بافت‌سنج (استیبل میکرو سیستم 5:ا1.۳1 1۸-2 انگلستان) 
بایزت :۱۳ یه مس فیروی: ۵ کناوگرفی ابا سوک از بز 
دقیقه 9 فاصله هدف ۵ میلی‌متر قرار داده شد. پس از پرس» کاغذ 
صافی دوباره وزن شد و میزان آبداری برگرهای آنالوگ از رابطه زیر 
پدست آمد (2017 ,.۵1 6۶ نل۸)؛ 


۰ [وزن برگر / وزن کاغذ صافی قبل از پرس-وزن کاغذ صافی بعد ازپرس]عمیزان آبداری (درصد) 


ارزیابی حفظ رطوبت برگرهای آنالوگ پخته شده تولیدی 
درصد حفظ رطوبت برگرهای پخته از رابطه زیر به‌دست آمد 
(2015 ,تعحفطحکوظ- تممنطن مه 06هعتصمااه6): 


۰ ( وزن برگر خام«رطوبت برگر خام اوزن برگر پخته»درطوبت برگر پخته ) ححفظ رطوبت (درصد) 


ارزیابی حسی برگرهای آنالوگ پخته شده تولیدی 

نمونه‌ها از نظر رنگه بوه طعیء بافت و پذیرش کلی توسط ۱۰ نفر 
پانلیست آموزش دیده زن و مرد در محدوده سنی ۲۰ الی۴۰ ساله در 
مقیاس توصیفی ارزیابی شدند. عدد یک نشان‌دهنده نمونه بسیار 
ضعیف و عدد نه نشان دهنده نمونه بسیار عالی می‌باشد ۳00 
(2007 بال2). 


آنالیز آماری داده‌ها 

تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها به منظور بررسی اثر استفاده از پودر 
پالپ گلابی خاردار بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی برگرآنالوگ با 
اشفانه اد طرم کابلا تصااش انسام ق و سقاییته سانگیت‌ها با 
استفاده از آزمون دانکن در سطح معنی‌داری ۰/۰۵ 0 صورت گرفت. 
نتایج با استفاده از نرم‌افزار ٩۳5‏ نسخه ۱٩‏ آنالیز شده و برای رسم 
نمودار از اکسل ۲۰۱۶ استفاده شد. تمامی نتایج به صورت میانگین 
سه تکرار گزارش گردیدند. 


ویژگی‌های پودر پالپ گلابی خاردار 


۱۳۹۰۱۱۱۸ 
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نتایج حاصل از ارزیابی ویژگی‌های پودر پالپ گلابی خاردار در 
جدول ۱ آمده است. بررسی ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی پودر پالپ 
گلابی خاردار به منظور تأیید نقش سلامت‌بخش آن در برگر آنالوگ 
ضروری است. مهار رادیکال آزاد در پالپ میوه ۰/۶۳ * ۳/۲۸ درصد 
آنتاین گزازشی مففای. زیت ام اکستای میزه کلات, 
خاردار ناشی از حضور ترکیبات فنولی و ویتامین ) موجود در آن 
می‌باشنه آییم عرکییات رادیکال فان آزاد رز جلب و خی اکستن | 
دفع و يا پراکسیدها را تحزیه می‌کنند ( 1122 :2008 ,.۵1 61 ۳۲۵۱۱6۲ 
6 ,0 6 ۹۵۵0067) 1 پالپ میوه گلابی خاردار ۰/۰۵ + 
۵ تعیین گردید که ناشی از حضور زیاد اسیدهای آلی در این میوه 
است (2017 ,1۰ 6 ۳۵۵02 :2003 .اه ۵ عقااماوه ). 


تاثیر پودر پالپ کلابی خاردار بر ویزگی‌های برگرهای 
آنالوگ خام تولیدی 

نتایج حاصل از بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی برگر آنالوگ 
درصد پودر پالپ گلابی خاردار در میزان رطوبت. پروتئین» چربی 
کربوهیدارت و خاکستر برگرهای آنالوگ تفاوت معنی داری مشاهده 
نشد (۰/۰۵< 0). مقدار 211 در برگرهای گوشتی و گیاهی به عنوان 
شاخصی است که کیفیت فرآورده را نشان می‌دهد و بر اساس گزارش 
محققان در محدوده ۵/۸-۶/۲ قرار دارد و 0۳ بیشاز ۶/۴ طی 
نگهداری نشان دهنده بروز فساد میکروبی در محصول است ( ..01 » 
8 ۳:۵0 ۲(0). بیشترین و کمترین مقدار 0۳1 به‌ترتیب به نمونه 
گلابی خاردار (۰۲/* ۵/۷۶) تعلق داشت که دلیل این امر می‌توان به 
حضور اسیدهای آلی و ویتامین ) در پودر میوه گلابی خاردار نسبت 
داد (2018 ,.۵1 1 اهتتهطک1). 

تایج حاصل از افزودن پودر پاپ کلایی خاردار بر ظرفیت 
از اب هی نایک ام در یل ۴ ان اس ظ فرخ 
نگهداری آب برگر به توانایی فرآورده در نگهداشتن رطوبت خود و 
رطوبت افزوده شده طی فرآیند اطلاق می‌شود. میوه گلابی خاردر ب 
دلیل وجود کربوهیدرات‌های پیچیده به ویژه پکتین در جذب و 
نگهداری آب نقش موّثری دارد (2001 ,۵ 6 ادامژه]1۷ ). نتایج 
نشان داد با افزایش درصد پودر پالپ گلابی خاردار ظرفیت نگهداری 
آب برگرهای آنالوگ خام افزایش یافت که دلیل این امر به علت 
حضور پکتین می‌باشد که به تنهایی و همراه با پروتئین شبکه‌ای را 
ایجاد می‌کند که با به دام اندازی آب از آزادسازی آن جلوگیری 
می کند (2015 ,)5 اعهتن0صه 016212206). 
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جدول ۱- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی پودر پالپ کلابی خاردار 
۲ 0۱ همه واعامزض ان ممناه۵ضن۳0 تمد مع و۳۳ -1 ما10 


9 ی 3 5 ِ کربوهیدرات اسیدیته 7۳ 
مان ۳0 2 8 
9( 9( 9( 9( (60) 0و0 بطمطاصون) 11 (6 
8 10.45 0.07 ۶ 5.2 410.09 3.6 014+ 12.47 6521-0-5 5 3.65 0.63 3.28 


جدول ۲- ویژگی‌های فیزیکو شیمیایی بر گرهای آنالوگ خام حاوی پودر پالپ گلابی خاردار 
۲ اه رهم هر توامزتاصر از ماع ماهصه مها 0ماممع هن ان ممناهجر۵0ر اق‌تصمدلمعزوز۳۳ -2 م1201 


پودر ویژگی‌های برگر 

250 15۵ 05۵ ِ ِ ۱ 
۰/7 0.57 1 50.84 * 7 2 50.06 ۶ 50.482-0.51 (96) 1۲6ا۷]015[ 
3 4 1 12.18 * 2 12.12 * 0.67 12.10 (6) ۳۲0۱610 
6 0.45 2 2 12:18 ۰ *1.44 2 12.16 * 12132309 (0) ۳۲21 
2 0.07 * 7 1 2.7 *3 1 2.75 * 0.10 2.5121 (66) ۸۵6 
2 0.40 0 0.834 .۰ *3-1.64 22.606 3 22.760 (۶0) 1۳2165 طوطاتعن) 
6 0.02 ۴ 5 2 6.02 2 6.32 *6 - 6.42 ]۶ 
7 1.66 3۶5 2 23.03 ۰ ۶ 1.29 22.08 * 2-2-1( () ۱۷/۳۲ 
061-296 4 2 40.84 ۰ 0.68۲ < 45.88 ۰ *0.74 47.852 ۸ 
007 ,0 1 25.8 4 1 18.36 1-40( 
7 .0 46۲ .0 4 15.96 35 )1 19.37 *0.58 22.48 9 


نتایج حاصل از ارزیابی شاخص‌های رنگ نیز نشان داد که 
شاخص روشنایی 17) با افزایش درصد پودر پالپ گلابی خاردار 
کاهش معنی‌دار یافت (۰/۰۵ م). به‌طوری‌که در نمونه شاهد 
سطح برگرها دلیل اصلی گزارش شده است ( ,.۵ ۶ ععصنل 
5 نمایی از برگرهای تولیدی در شکل ۱ نشان داده شده است. 
همان‌طوری که مشاهده می‌شود. شاخص قرمزی ( *) با فزایش 
درصد پودر پالپ گلابی خاردار افزایش معنی‌داری یافت به طوری که 
در نمونه شاهد کمترین (۲۴/ * ۱۲/۴۷ +) و در برگر دارای ۲/۵ 


درصد پودر پالپ گلابی خاردار بیشترین (۲۰/۰۳۷/۶+) مقدار 
مشاهده شد. علت این امر مرتبط به حضور فراوان رنگدانه بتاسیانین 
در پالپ گلابی خاردار که منتج به رنگ قرمز- بنفش می‌گردد 
(2009 .۵ 61 0002 :2006 ره 6 2عطعصه۹ مهن ). افزایش 
درصد پودر پالپ گلابی خاردار سبب کاهش شاخص زردی ( "9 +) 
گردید که می‌تواند از لحاظ تجاری مطلوب و شباهت بیشتری به 
برگرهای گوشتی داشته باشد و مورد توجه مصرف‌کننده قرار گیرد. 
نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج خراط و همکاران ( 6۶ 127721 
58 ,.4) با افزودن عصاره میوه گلابی خاردار در فراوده گوشتی 
سالامی مطابقت داشت. 


شکل ۱- نمایی کلی از آنالوگ برگرهای خام 
۵ 202100826 ۱۵۸۵۵۵60 0 0۲۵۲۷۱۵۲ -1 ۲۵۰ 
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بررسی افزودن پودر پالپ گلابی خاردار بر ویزگی‌های 
برگر آنالوگ پخته شده تولیدی 

تاج حاصل از افزودن پودر پالپ کلابی خاردر بر افت پخت 
برگرهای آنالوگ در جدول ۲ آمده است. افت پخت در برگرها به 
میزان کاهش وزن برگر قبل و بعد از پخت مربوط می‌باشد. میزان 
افت پخت در برگرهای گوشتی بیش اژ برگرهای آنلوگ و به‌طور 
معمول در محدوده ۲۲-۵ درصد می‌باشد که علت این امر به‌دلیل 
حضور پروتئین‌های گوشت است که شبکه ژلی مستحکمی را تشکیل 
می‌دهند (2015 ,تصحطهلهط نعمنط مه 2206نصهنا۹0). کمترین 
و بیشترین درصد افت پخت به‌ترتیب مربوط به برگر آنالوگ دارای 
۵ درصد پودر پالپ (۰/۳۷ * ۲۱/۰۳) و برگر شاهد (۶۳/+ ۲۲/۲) 
بود. در اثر پخت رطوبت بخار شده می‌شود اما با استفاده از پودر پالپ 
گلابی خاردار بدلیل وجود کربوهیدرات‌های پیچیده مثل پکتین و 
تشکیل شبکه ژلی» آب در بافت برگر حفظ شده و برگر در اثر پخت 
آب کمتری از دست می‌دهد. از این حیث نتایج این پژوهش با 


مشاهدات حسینی و بساطی (2018 ,۲26524 20 نصتع5و۳10) مبنی 
بر افزودن زانتان و کربوکسی متیل سلولز به برگر سویا و همچنین 
بس اسمال (2007 ,5021 اعظ) مبنی بر افزودن پوره بلوبری به 
برگر گیاهی سویا مطابقت داشت. 

نتایج حاصل از افزودن پودر پالپ کلابی خاردار بر چروکیدگی 
برگرهای آنالوگ پخته در جدول ۲ آمده است. چروکیدگی یک ویژگی 
مهم در ارزیابی برگرهاست و بدلیل رهاسازی آب و چربی و 
دناتوراسیون پروتئین‌ها در حین پخت رخ می‌دهد. چروکیدگی 
برگرهای آنالوگ در نمونه شاهد ۲/۱۱۰/۳۲۹ درصد تعیین گردید. از 
عوامل کاهش دهنده چروکیدگی در برگرها می‌توان به افزودن فییر 
(2005 ,.]۵ 2۶ ا1ط0حاتمت-جموع(ه) و صمغ ( 20 2206ت1]2٩‏ 
5 ,ولو تعمتطان :2018 ,تصتععءم۴۲ 0ص تادععهظ) اشاره 
کرد. همان‌طوری که مشاهده می شود با افزایش درصد پودر پالپ 
گلابی خارداره چروکیدگی برگرهای آنالوگ کاهش یافت. 


جدول ۳- تاثیر افزودن پودر پالپ گلابی خاردار بر ویژگی‌های برگر آنالوگ پخته تولیدی 
م0۵ و00۵ مماماهصه مهم مرن تم0 0۱۲ص ماهر نقمصر واع‌تدم 0 ۲۲6۵ -3 12016 


2000۳01 )070( 


پودر 
(6۵) ۳0۱۲06۲ 


0 2.5 1.50 ۷0.56 
۶ 0 < 21.03 55 ۶ 21.04 *۶ ۶ 21.06 
6۲ ۶ 0.99 ۲ 4 1.34 ۶ 1.05 
018 + 11.85 ۲ 12.15 * 7 15.09 
1 1 0.24 ۶ 0.28 ۶ ۶ 0.27 
1۴ ۶ 0.38 + 0.41 ط0.0 + 0.45 
*0 ( 1.25 ۲۴ 1 1.54 ۶ ۶ 1.98 
۶ ۶ 6.03 0.06۳ + 5.81 ط[06 + 5.22 
525 1 72.77 ۶2 5 72.29 2 ۶ 71.67 


نتایج حاصل از اثر افزودن پودر پالپ گلابی خاردار بر پروفایل 
بافت برگرهای آنالوگ پخته در جدول ۳ آمده است. میزان سفتی 
بافت برگرها با افزایش درصد پودر پالپ به‌طور معنی‌داری افزایش 
یافت (۰/۰۵> م). علت این امر می‌تواند بدلیل هیدراته شدن 
کربوهیدرات‌های پیچیده موجود در پودر پالپ گلابی خاردار باشد که 
همراه با پروتئین سویا شبکه ژلی ضعیفی تشکیل می‌دهد و نیروی 
لازم برای تعییر شکل ماده غذایی ر افزایش می‌دهد. از این حیث با 
مشاهدات سلطانی زاده و غیائی اصفهانی ( 4عه ۵06نصهاامک 
5 ,تصحطحگوظ تمهنطن)). مبنی بر افزودن آلوئه‌ورا به بیف برگر 
مطابقت داشت. انسجام بافت. به میزان تغییر شکل ماده غذایی قبل از 


ویژگی‌های برگر 

۱۱۱۱۱۰ 
25 ۶ 22.20 افت پخت (درصد)(۹0) 1095 ص001 
۶ ( 2.11 چروکیدگی (درصد)(10) 6عهعلصننطه ععفاومن 
.0 + 9.89 سفتی (نیوتن)() ۳12۳00655 
12۴ 3 028 انسجام (بدون واحد)۲۵10) 5وع1۷۵ععطم) 
۶ ۶ 0.48 قابلیت ارتجاع (میلی‌متر) (صصج) دحعطنع‌ص5 
* + 1.39 قابلیت جویدن (نیوتن میلی‌متر) (.۲) ددع‌طنسعط) 
7۳ + 5.10 آبداری (درصد) 0110695[ 
 *‏ 692 حفظ رطوبت (درصد)(60) طمناحعا۲ عسااوزم1۷ 


خرد شدن بوسیله دندان دلالت می‌کند که اين پارامتر در برگرهای 
آنالوگ تغییر معنی‌داریی نداشت (۰/۰۵ <). قابلیت ارتجاع مقدار 
گت زک ماده کلایی بهحالت اراید تون قییر شک چن از عف 
نیروی جویدن می‌باشد. همان‌طوری که در جدول ۲ مشاهده می‌گردد. 
قابلیت ارتجاع برگرهای آنالوگی تولیدی با افزایش درصد پودر پالپ به 
قوش دزی کامی بافی هدموا کف لین ات انز رام ان 
به کاهش تراکم شبکه پروتئین باشد که سبب ایجاد ساختاری با 
الاستیسیته کمتر نسبت داد. انرژی لازم برای جویدن ماده غذایی تا 
دستیابی به محصولی آماده بلع (قابلیت جویدن) با افزايش درصد پودر 


پالپ در قابلیت جویدن برگرهای آنالوگی تغییر معنی‌داری مشاهده 
نشد (۰/۰۵< 0). 

نتایج حاصل از افزودن پودر پالپ گلابی خاردار بر آبداری برگر 
آنالوگ پخته در جدول ۳ آمده است. با افزايش درصد پودر پالپ 
گلابی خاردار آبداری برگرها به طور معنی‌داری افزايش یافت (۰/۰۵> 
علت این امر به عمل موسیلاژهای موجود در پودر پالپ گلابی 
خاردار مربوط می‌باشد که سبب به دام انداختن آب در شبکه تشکیل 
شده می‌شود و از سینرسیس جلوگیری کرده و اجازه خروج آب از بافت 
برگر در حین پخت و در اثر فشار وارد شده را نمی‌دهد. درنتیجه 
به‌دنبال افزايش ظرفیت نگهداری آب. آبداری برگرهای آنالوگ 
افزایش می‌یابد. و همکاران (2017 .۵1 ۵1 ذلهم) گزارش کردند که با 
افزودن پوره کدو حلوایی به سبب حضور ترکیبات پکتینی بر افزایش 
میزان آبداری برگر ماهی تیلاپیا برگر مثبت ارزیابی کردند. 

نتایج حاصل از اثر افزودن پودر پالپ گلابی خاردار بر حفظ 
رطوبت برگر آنالوگ پخته در جدول ۳ آمده است. نگهداری رطوبت در 
بافت برگر نقش زیادی در ایجاد حس دهانی مطلوب برای 
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مصرف کننده دارد. با افزايش درصد پودر پالپ گلابی خارداره درصد 
حفظ رطوبت برگرها افزایش یافت (۰/۰۵<ع. با افزایش ظرفیت 
نگهداری آب برگرها در اثرافزودن پودر پالپه برگرها رطویت را بهتر 
در بافت خود حفظ می‌کنند. نتایج این پژوهش با پژوهش السون 
کربونل و همکاران (2005 ,۵1 ۶ 1ط02700)-09وعآض) مبنی بر 
افزودن لاه آلبیدو لیمو به بیف برگر و همچنین دوپرادو و همکاران 
(2018 ,.۵1 ۵ ۳۲۵۵0 120) مبنی بر افزودن آرد سورگوم به برگرهای 
تولیدی مطابقت داشت. 

تایج حاصل از اثر افزودن پودر پالپ گلابی خاردار بر ارزیایی 
حسی برگرهای آنالوگ در جدول ۴ آمده است. نتایج این تحقیق نشان 
داد که با افزایش درصد پودر پالپ گلابی خاردار تغییر معنی‌داری در 
بافت» رنگ و بوی برگرهای آنالوگ مشاهده نشد (۰/۰۵< م) اما برگر 
آنالوگ دارای ۱/۵ درصد پودر پالپ گلابی خاردار در مقایسه با سایر 
نمونه‌ها به طور معنی‌داری (۰۵/> ) دارای بیشترین امتیاز طعم و 
پذیرش کلی بود. 


جدول ۴- ارزیابی حسی برگرهای آنالوگ تولیدی 
نامه عمعنه ۵ مصمتاهتاو 0۲۲عصه5 -4 م1201 


23 10 05۹ 
۶5 + 7.14 * 2 7.43 ۰ 7.140.6 
*2 2 7.14 6 2 7.42 7574-097۰ 
9۲ 4 6.43 12 د 8.00 075۳ +671 
61432 * 2 6.85 *20.53 6.43 
5۲ 2 6.28 ۲ 6.28 


بودر 

۴0۱۷6۲ )0( 6000 00 

ویزگی‌های حسی 

تن ۱3 
* 2 6.57 6 بافت 
* ,1 7.00 «بام[0ت)رنگ 
5 + 6.71 عامه1 طعم 
215 6.71 تام بو 
6۲ + 5.85 انازطماوهععه المتع0 پذیرش کلی 


نتیجه گیری 

استفاده از پودر پالپ گلابی خاردار در فرمولاسیون برگر آنالوگ 
نشان داد که با افزایش درصد پودر پالپ. محتوی رطوبت» چربی» 
پروتئین و خاکستر افزايش, اما مقدار کربوهیدرات‌ها کاهش یافت. 
شاخصهای روشنایی» زردی و 011 کاهش و شاخص قرمزی افزايش 
یافت. همچنین به سبب حضور کربوهیدرات‌های پیچیده و تشکیل 
شبکه ژلی. آب در بافت برگر آنالوگ حفظ و ظرفیت نگهداری آب» 
میزان آبداری و درصد حفظ رطوبت افزایش و افت پخت و چروکیدگی 
برگرهای پخته کاهش یافت. در آزمون ارزیابی حسیء برگر آنالوگ 
دارای ۱/۵ درصد پودر پالپ بهترین پذیرش کلی را داشت. بنابراین با 
بکاربردن پودر پالپ گلابی خاردار در فرمولاسیون برگر آنالوگ 


می‌توان علاوه بر استفاده از ترکیبات تغذیه‌ای مفید گلابی خارداره یک 
فرآورده گیاهی مناسب با نزدیکترین شباهت ظاهری به فرآورده‌های 
گوشتی به‌خصوص برای گیاه‌خواران عرضه کرد. تاثیر خواص آنتی 
اکسیدانی بر دوره ماندگاری و فساد اکسیداتیو برگرهای آنالوگی که در 


دست بررسی است. 


سپاسگزاری 

از دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان و پارک علم 
وفناوری مازندران بدلیل حمایت‌های در خصوص اجرای این پژوهش 
تشیکر و قدردنی می‌گردد. 
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